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“HISTORIA CULTURAL DE LA PATATA

La patata fue cultivada por primera vez entre los afos
8.000y 5.000 a.c en una regién que comprenderia lo
que hoyeselsurde Perlyelextremo noroeste de
Bolivia. Desde entonces se ha extendido por todo el
mundoy se ha convertido en un alimento basico en
muchos paises.

De América a Europa

Los pueblos nativos de los Andes cultivaron muchas

variedades de papas durante siglos. El calendario

Cayambi culminaba con el tiempo de recogida de este

tubérculo. El cultivo de las diferentes clases de papa

estaba tan altamente desarrollado, que los distintos

tiposy sus propiedades diferian mucho de los de la

plantaoriginal evolucionada naturalmente. Para

estos pueblos la papa era el principal sustento disponi-
ble. Enelactual Ecuador, las papas se cultivaban

hasta una altitud de 4000 metros, mientras que en las

regiones mas favorables, no afectadas por las heladas,
se podia cultivar también maiz.

1co ILexaminando @n cultiva de papas. Konig"”
o g .

Flor de la papa

Los europeos las encontraron sabrosasy trataban de
hacerse con grandes cantidades como provisiones para
sus viajes de vuelta. Al volver a su origen, al principio se
la considerd una rareza botanica, que los clérigosy los
poderosos cultivaban en macetas, pero eran demasiado
preciosas como para destinarlas a la alimentacion.

Introduccion de la papa en Europa.

Pasaron varias generaciones hasta que esta rareza
botanicaseconvirtiéenunafuentedealimento
fundamental del pueblo europeo. En las condiciones
europeas con dias mas largos en verano, la planta
generaba tubérculos méas pequefos que en la zona
de la que la papa es originaria, mas ecuatorial. Este
problema tuvo primero que identificarse, y después
hubo que adaptarlas condiciones de cultivo para
resolverlo. Por Ultimo, la preparacion de la papa era
mucho mas sencilla que la de los cereales: las papas
no tenfan que trillarse, molerse, nieranecesario
cocerlas, cosa que si hacia falta para hacer pan.

“Vincent van Gogh: Cesto con papas (1885).”



Irlanda era por entonces una colonia inglesa que debia
exportaralametrépoliganadoy cereal. Enestas
condiciones, las papas constituian a menudo la Unica
fuente de alimentode los agricultores. Laislade
Irlanda estabatan alejadayaislada de Europa que
transcurriria un siglo hasta que los sefiores y los reyes
de Europa trasladaron la rareza boténica de los jardines
a los huertos.

“La primera vez que se cultivé la papa en Alemania
fue en 1647 en Pilgramsreuth, junto a Rehau,
gobernado por la Dinastia Hohenzollern, y en 1649
en el Listgarten de Berlin.”

Elsholtz llamé en su obra Flora marchica, a la papa,

quetodavia estaba considerada Unicamente una
planta decorativa, «Holldndische Tartuffeln» (trufa
holandesa). En Prusia, Federico Il el Grande traté por
todos los medios de que se cultivase extensivamente
la papa. Su propaganda para la plantacién de la papa

es menos conocida que sus acciones bélicas, pero en
ambas el ejército prusiano desempefd un importante
papel.Sedice que plantd los primeros patatales de
Berlin e hizo que los soldados los cuidasen. Entonces,
los campesinos, como queria el rey, robaron y probaron
esta «manzana de tierra» y mas tarde la cultivaron
ellos mismos.

Es seguro que Federico Il ayudé a la aceptacion de la
papa con un mandato, pues el 24 de marzo de 1756
publicéd unacircularque ordenabaelcultivodela
patata. También en Suiza se introdujo primero la papa
como planta decorativa exética. Cien afos mas tarde,
a principios del siglo XVIII, se empezé a cultivar como
alimento. Las condiciones de cultivo eran similares a
las de Peru. La papa no se cultivd sin embargo hasta
alturasde cuatro mil metros, como en Perd, sino
hasta alturas de dos mil metros, mas alla del fin de los
bosques. Las patatas se convirtieron rapidamente en
un alimento popular.



A partir delinicio de la Revolucién industrial en

Inglaterray mas tarde en la Europa Continental,
la alimentacion de la creciente tasa de poblacién

urbana paso a ser una cuestion capital. En cambio, la

poblacién rural basaba la mayor parte de su alimen-
tacionenloqueellosmismosproducian. Los

habitantes del campo tenian al menos un pequeno

huerto en el que cultivaban sus propias verduras 'y

asi se evitaban comprarlas.

Para los habitantes de las ciudades las frutasy
las verduras eran practicamente inasequibles.
Las papas les proporcionaban, ademés de las
calorias necesarias, oligoelementos y vitami-
nas, que ningun otro alimento a su alcance les
podian proporcionar.

En Espafa las grandes areas de cultivo de la patata

se establecieron en las zonas que primero recibie-
ron a los barcos que llegaban del Nuevo Mundo. Por

ello fueron Andaluciay Galicia, primeroy el Pais

Vasco después.




V2 LA PATATA

Perteneciente a la familia Solanaceae, cuyo nombre
cientifico es Solanum tuberosum.

“Es una planta herbacea, vivaz, dicotileddnea,
provista de un sistema aéreo y otro subterraneo de
naturaleza rizomatosa del cual se originan los
tubérculos.”

Raices:

Son fibrosas, muy ramificadas, finasy largas. Las
raicestienen undébil poderde penetracidénysélo
adquieren un buen desarrollo en un suelo mullido.

Tallos:

Sonaéreos, gruesos, fuertesyangulosos, siendoal

principio erguido y con el tiempo se van extendiendo hacia

el suelo. Los tallos se originan en la yerma del tubérculo,
siendo su altura variable entre 0.5y 1 metro. Son de color

verde pardo debido a los pigmentos antocidmicos asocia-
dos a la clorofila, estando presentes en todo el tallo.

Tubérculos:

Son los drganos comestibles de la patata. Suelen producir-
se de 5a 10 tubérculos por planta. Nuestra variedad agria

se caracteriza por el alto contenido de materia seca, su

color amarillo y exquisito sabor. Hoy en ida es una de las

variedades que mejor relinen las condiciones para freir

las famosas patatas chips.

Hojas:

Son compuestas, imparpinnadas y con foliolos primarios,
secundarios e intercalares. La nerviacion de las hojas
es reticulada, con una densidad mayor en los nervios
y en los bordes del limbo.



V4 DEL CAMPO A LAS SACAS

1 Preparacion del terreno

La preparacion del suelo tiene como objetivo principal
mejorar su estructura para facilitar la emergencia
répida de los brotes o tallos, favorecer el desarrollo
radiculary el desarrollo posterior de los tubérculos.
Con las labores preparatorias se aprovecha para
eliminar malas hierbas o incorporar abonos de fondo
o determinados fitosanitarios (insecticidas). Aunque
varia en funcién del tipo de sueloy el estado en que se
encuentra, comprende, de forma general, la siguiente
secuencia de labores:

Labor de alzar

Es una labor, de unos 20- 30 cm de profundidad, que

serealizaconelobjetivo de levantar los restos del

cultivo precedente, de ahi su nombre. Su finalidad es,
ademds de enterrar los rastrojos citados, mejorar la

estructura del suelo deteriorara por el cultivo anterior,
facilitar la penetracion de agua en el suelo, e incorpo-
rar los abonos o enmiendas si fuera necesario.

Es una labor que admite muchas variantes en funcién
deltipo de suelo, época de realizacidn, etc. para la que
se suelen emplear los siguientes aperos:

-Arado de vertedera. Deja el terreno alomado, lo
que facilita la aireacion y circulacion de agua, y es
la mas indicada para suelos duros, pesados o con
exceso de humedad, o cuando se prevé que pase
un periodo largo de tiempo hasta la siguiente
labor. Entre sus inconvenientes cabe citar un
volteo excesivo de la tierra o la formacién de
una suela de labor.

- Desterronado. Es una labor superficial, de unos
15cm, que se realiza de una a cuatro semanas
antes de la plantacion, con el objetivo de desmenu-
zar los terrones y acondicionar el suelo para su
ejecucion. Lomasaconsejable es realizarun
primer pase con suficiente antelacion, y un segun-
do pase posterior unos dias antes de plantar.



2 Abonado.

Necesidades nutritivas

El nitrégeno, fosforo, potasio, magnesio y calcio, son
los elementos que intervienen mayoritariamente en la
nutricion de la patata. Otros elementos importantes,
aungue necesarios en menor cantidad, son el azufre,
el cincy, en menor medida, el boro.

- Nitrégeno.

Eselfactor determinante en el rendimiento del
cultivo, ya que favorece el desarrollo foliary la
formacionyengrosamiento de los tubérculos,
pero si se aplica en exceso o durante la tuberiza-
cion, la retrasa provocando una disminucion de
la cosecha.

- Fosforo.

Actta a favor del desarrollo de las raices, adelanta
la tuberizacion e induce la formacion de un mayor
numero de tubérculo mejorando su calidad.

- Potasio.

Es un factor de calidad. Favorece la formacién de

almiddény proporciona a las plantas una mayor

resistencia a las heladas, a la sequia y a enferme-
dades criptogdmicas (especialmente al mildiu).
También favorece el engrosamiento de los tubércu-
los (incrementa el porcentaje de calibres grandes)

y mejora su conservacion.Las extracciones de

potasio se estiman en unos 9 kg de K20 por tonela-
da de tubérculos.

- Magnesio y calcio.

La patata no tolera la deficiencia en estos elemen-
tos. Debe prestarse particular atencion al magne-
sio en suelos ligeros o muy ricos en potasio, y al

calcio enelcaso de terrenos con pH demasiado

4cido.Las necesidades de extraccion estaran en

torno a 1 kg de MgO y 4 kg de CaO por tonelada

de cosecha.



NECESIDADES FERTILIZANTES
Es arriesgado formular recomendaciones de abonado
de caracter general las diferentes variedades o el
manejo del cultivo** Para una produccién media de
unas 40 toneladas por hectarea, las aportaciones
globales de nutrientes podrian ser de:

P205 70 - 100 kg :

N 175 - 200 kg
K20 300 - 350 kg
MgO 140 - 160 kg
Ca0 35 - 40kg
Abonado organico La patata es un cultivo que mejora
las condiciones fisicas del suelo y el desarrollo de los
tubérculos.
3 Plantacion
Material de siembra. Epoca de plantacién.
La patata se multiplica clonalmente, mediante tubércu- En funcion del ciclo de las variedades, y, sobre todo, la
los enteros. zona de produccion, la época de plantacion en Andalu-
ciapuedeirdesde mediados de Diciembre hasta
La cantidad de tubérculos de cosecha [y en consecuen- finales de Enero, para cosechas de mediados de Mayo
cia los kilos) no sélo depende del nimero de plantas que a finales de Junio.
hay en el campo, sino también del nimero de tallos que
tiene cada una. Marco de plantacion.

El marco de plantacién se define por la separacion
+"El promedio de patatas de calibre comercial por entre los surcos de plantaciony la distancia entre
1 cada tallo oscila, segun variedades, entre dos y tubérculos dentro de cada surco (45.000 plantas
* cuatro.” por hectérea).

Preparacion de la semilla para la plantacion. .
Es aconsejable desinfectar la simiente, mediante la 4 Riego

aplicacion de algun producto fungicida (como Flutalo- Eldesarrollo normaldel cultivo de patata requiere que
nil 50%, Mancozeb 43% o Metiltiofanato 45%) para exista agua disponible en el suelo de manera constante.
prevenir fallos de nascencia por podredumbres asocia- Los métodos mas utilizados son el riego por aspersion o

das a hongos del suelo. goteo.



5 Recoleccion v almacenamiento

- Recoleccion:

La recoleccion es una de las operaciones mas delicadas en

el cultivo de la patata. Se efectla cuando los tubérculos

estan suficientemente maduros y la piel completamente

hecha. Concretamente, nuestra variedad denominada
“agria” tiene que obtener niveles superiores al 18% de

materia seca para que sea 6ptima para el frito.

- Calibrado:

El calibre minimo de las patatas que fijamos es de 45mm
y un maximo de 90-100mm. Todo ello para obtener en su
fabricacion rodajas grandes de patatas fritas.

- Almacenamiento y conservacion:

Una vez calibrado, se almacena en cajones de madera
para su mejor conservacion, ya que facilita su ventilacion,
y asi, poder tener el producto almacenado durante un
largo periodo de tiempo, con su ventilacion adecuaday
una humedad de 80-85°.



\" L, PROCESO DE FABRICACION

El mercado de las papas fritas como una propuesta de
producto 100% natural, viene en crecimiento vertical,
colocandose como una opcidn muy adecuada para
nuestra empresa, ya que cultivamos, almacenamosy
fabricamos el producto hasta su entrega al cliente. De
aqui ofrecemos la mejor version del sabor artesanal.

Quitapiedras.
Enestafuncidn,seeliminantodaslasposibles

piedrasy barro que nos puedan llegar desde el campo.

Pelador de Papas.

Operacion para el descascado o pelado de la papa, es
por accidn abrasiva de piezas instaladas en su interior
y denominado conjunto abrasivo, piezas con porosidad
apropiadas a la funcion.

Cinta de inspeccion.
En esta cinta se realiza una inspeccion ocular de todas
las patatas que no rednan las condiciones dptimas.

Cortador de Papas.
Equipo automatico, de acciéon mecénica con cuchillas
de corte para tipo chips.

Perol de Frito + Salero

Esunamaquina para freir patatasen unaunidad
compacta, construida en acero inoxidable. Dispensa-
dor de sal por cortina de cascaday dosificador, esto
nos permite optimizar el uso de la sal.

Cinta de enfriamiento + Envasadora multicabezal.
Pulmoén de descarga y enfriado del producto antes de
serenvasado. Nos permite con sus multiples pesos
ajustarlacantidad de productodeseado paracada
formato.

Detector de metales + Embalajes

Detecta todo tipo de metal [aluminio, hierro, acero
inoxidable) y la humedad excesiva en el interior del
envase. Formadora y cerradora de cajas.



V' EL, PROCESO DE FABRICACION

1 Cargadora de perol. 2 Fritura de patatas. 3 Escurrido de aceite. 4 Pesadora. 5 Envasadora.

6 Envasado del producto final. 7 Paletizado final.






" EL PLACER DE LAS PATATAS CHIPS

Detras de una, va otra y otra. Por alguna razon, hasta
que nose acabalabolsade patatas fritas resulta
imposible dejar de comerlas.

“Segun un estudio, este tipo de snack estimulan las areas
cerebrales relacionadas con el placer y la adiccion. Son
muchos los amantes que consumen la patata chips, ya
que es un producto peculiar para acompanar en momen
tos como el aperitivo del mediodia, el piscolabis de la

tarde e incluso en cualquier almuerzo o cena de un
hogar.”

Otro de los efectos adictivos de la patata es el crujiente
lya que incluso hay algunas que se anuncian por ser el
triple de crujientes).

Ademas el contenido en sal, “algo mas que desconoce-
mos o simplemente la mezcla de varios ingredientes
puede serelorigen de ese efecto placentero que
impide dejar de comer patatas”. Otro aliciente que
atrae este producto y que esta a la orden del dia es la
carencia de gluten, ya que la elaboracion de la patata
es totalmente artesanal.




DON

([ PEROLETE \\

Patatas Fritas Artesanas




¥l E{}N S.I'“J DE SAHLU[:J-‘;R Gama Lujo=Accesible @

Tipo de patata E- Patata Agria de carne amarilla,

IHEI‘E{“EMES E Patatas seleccionadas, aceite de girasol alto oleico y sal marina de Sanlicar.

Gramos E 150 gramas. E Caducidad E 8 meses de envasado,
bnvasalo .. 0
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SIN LACTOSA Don Perolete es una marca artesana de patatas de Arcos de la Fra. Sunombre proviene del

SIN GLUTEN tipico Perol, con el que mi abuelo las elaboraba bajo su antigua receta: Patatas frescas,

SIN CONSERVANTES aceite de maxima calidad y la sal de SanlGcar de Barrameda, pero todo esto sin olvidarse
SIN COLORANTES de echarle mucho carifo.

CATA A LOS SENTIDOS El celor es el tipico amarillo, con un aroma a sales marinas y un
sabor Crujiente al paladar ideal para acornpanar con una cerveza muy fria.

MUSICA “El sol, la sal, el son”
Diego Carrasco & family, Miguel Poveda, India Martinez, Arcangel,Maria Toledo, Junior

LITERATURA

Polve del mar, la lengua / de ti recibe un beso / de la noche marina;

el gusto funde en cada / sazonado manjar tu oceania [ y asi la minima,

la mintscula [ ola del salero / nos ensena/ no sdlo su doméstica blancura,
sino el sabor central del infinito [Pablo Neruda)

a C/ Alejandro Pérez Lugin, 2 - 11630 Arcos de la Fra.(Cadiz)
DON T(+34) 956 721721 ¥ 61649 79 46

E info@donperolete.com donperalete.com
PEROLETE

Patatas Fritas Artesanas B3 / donperolete
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““ CON ACEITE DE OLIVA cama Lujo=Accesible SRR an
......................... e o s
Tipo de patata i Patata Agria de carne amarilla.
Ingredientes i Patatas seleccionadas, aceite de oliva y sal marina de Sanl(car.
Gramos i 150 gramos. i Caducidad | 8 meses de envasado.
Envasado ' En atmésfera protegida.
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SIN LACTOSA +/ Don Perolete es una marca artesana de patatas de Arcos de la Fra. Su nombre proviene del

SIN GLUTEN tipico Perol, con el que miabuelo las elaboraba bajo su antigua receta: Patatas frescas,

SIN CONSERVANTES aceite de maxima calidad y la sal de Sanlicar de Barrameda, pero toedo esto sin olvidarse
SIN COLORANTES de echarle mucho canno.

CATA A LOS SENTIDOS De color amarillo intenso con aroma agradable olor a olivay un
sabor compacto al paladar y perfecto para temar con un buen vino,

MUSICA “Desidern te” Adriano Celentano

LITERATURA

iDe la venta del camino / a la puerta, soplan vine / trabucaires bandoleros!
iOlivares y olivares / de loma en loma prendidos / cual bordados alamares!
iOlivares coloridos / de una tarde anaranjada; [Antonie Machadao)

2 (/ Alejandro Pérez Lugin., 2 - 11630 Arcos de L Fra. (Cadiz)
DEN T (+34) 956 721721 ¥ 616 49 79 46

£ info@donperolete.com donperolete.com
PEROLETE
Patatas Fritas Artesanas B3 3 /donperolete
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** CON ACEITE DE GIRASOL cama Basica vy

Tgodepatata | Pawahgiadecamesmaris,
Ing redientes E Patatas seleccionadas, aceite de alto oleico y sal marina de Sanldcar.
Gramos E Desde 50 gramos a 500 grames. E Caducidad E 4 meses de envasado.
SIN LACTOSA +/ Don Perolete es una marca artesana de patatas de Arcos de la Fra, Su nombre proviene del
SIN GLUTEN +/ tipico Perol, con el que miabuelo las elaboraba bajo su antigua receta: Patatas frescas,

SIN CONSERVANTES aceite de maxima calidad y la sal de Sanlicar de Barrameda, pero todoe esto sin olvidarse
SIN COLORANTES / de echarle mucho carino.

CATA A LOS SENTIDOS De color amarille, con el arema y sabor de las tipicas churrerias de
toda la vida, perfecta para consumir a diario acompanando a un tinto de verane o una
Cerveza fria.

MUSICA “Surfin Usa" Beach Boys

LITERATURA
Pasaran mas de mil afos, muches mas [ yo no sé si tenga amer, la eternidad
pero allé tal como aqui, / en la boca llevards, sahor a mi. | Alvare Carrillo)

Y C/ Alejandro Pérez Lugin. 2 - 11630 Arcos de la Fra (Cadiz)
DON T(+34)956 721721 ¥ 616 49 79 46

E info@donperolete.com donperolede.com
PEROLETE
Patatas Fritas Artesanas K3 3 / donperolete
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